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Dangke adalah produk keju tradisional Enrekang Sulawesi Selatan yang dibuat 
dengan cara menggumpalkan susu kerbau, sapi, kambing atau domba yang dipanaskan 
dan ditambahkan getah pepaya (Carica papaya) atau sari nenas.  Saat ini Sulawesi 
Selatan secara intensif mengembangkan sapi perah sehingga perkembangan produk susu 
juga turut meningkat.  Dangke telah dikenal luas di masyarakat Sulawesi Selatan tetapi 
masih banyak kendala dalam hal daya simpannya dan kualitas produk yang dihasilkan 
oleh produsen Dangke masih sangat bervariasi.  Hal ini terutama disebabkan oleh 
prosessing produk yang belum distandarisasi misalnya proses penggumpalan dan suhu 
pemanasan susu yang digunakan masih bervariasi.  Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk mendapatkan kondisi prossessing yang paling optimal yang akan mempengaruhi 
kualitas produk yang dihasilkan.  Target yang ingin dicapai adalah Dangke menjadi 
produk yang tersertifikasi dengan karakteristik khusus sehingga dapat diperkenalkan 
secara Nasional dan Internasional sebagai produk keju asli Sulawesi Selatan.  Dengan 
demikian diharapkan produk ini dapat menjadi dikenal sebagaimana halnya keju Cheddar 
(Inggris); Gouda dan Edan (Belanda); Emmental dan Gruyere (Swiss); Limburger, 
Cammembert dan Brie (Prancis); Gorgonzola, Mozzarela dan Romano (Italy); Brunost  
(Norwegia), Damiati (Mesir) dan masih banyak varietas keju lainnya. 
Penelitian ini direncanakan selama 3 tahun. Tahun I menggunakan rancangan acak 
lengkap pola faktorial dengan 5 kali ulangan dimana untuk setiap ulangan  dibuat Dangke 
dari susu segar yang dipanaskan dengan suhu 75, 80, 85, 90, 95 dan 100
o
C  masing-
masing selama 1 menit, ditambahkan papain masing-masing 0,5; 1,0 dan 1,5%.  Curd 
yang terbentuk dicetak dan ditekan-tekan sampai kompak.  Dangke segar ini kemudian 
diukur kualitasnya yaitu sifat fisik (kekerasan, elastisitas, pH, sifat organoleptik), sifat 
kimia (kadar protein, lemak, laktosa, % asam laktat), sifat mikrobiologi (total plate count, 
Bakteri Asam Laktat, Listeria monocytogenes) dan mikrostruktur.  Tahun II, yaitu hasil 
yang terbaik pada tahun I dilanjutkan dengan dengan proses coating menggunakan bahan 
yang mudah diperoleh oleh petani yaitu agar-agar, karaginan dan lilin cair dan masing-
masing dikemas dengan menggunakan daun pisang, aluminum foil, plastik, kertas roti.  












C selama 7 hari dan tiap hari 
dilakukan evaluasi terhadap sifat fisik, kimia, mikrobiologi dan mikrostruktur seperti 
pada tahun I.  Pada tahun ke III, yaitu hasil terbaik yang diperoleh pada tahun II. 
dijadikan standar untuk proses ripening (pemeraman) yaitu   10, 20 , 30 , 60 , 90 , 120 
hari, yaitu dengan tidak menggunakan starter (natural ripening) dan menggunakan starter 
Lactococcus lactis dan BAL isolate dari Dangke itu sendiri setelah dilakukan proses 
pengujian.  Dangke yang dihasilkan dari proses ini kemudian dievaluasi terhadap sifat 
fisik, sifat kimia, mikrobiologi dan mikrostruktur.   
Hasil penelitian Tahap I menunjukkan bahwa pH Dangke semakin meningkat 
mendekati pH normal susu segar seiring dengan meningkatnya suhu pemanasan, 
sebaliknya dengan konsentrasi getah papaya, yaitu semakin banyak getah papaya yang 
ditambahkan ke dalam susu maka pH dangke semakin menurun.  Persentasi asam laktat 
berbanding terbalik dengan perubahan pH baik pada pengaruh konsentasi maupun dengan 
pengaruh papain. Dangke segar terbaik dan optimal pada penggunaan papain 0,3% 
dengan pemanasan 85
o
C. 
